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n perjantaiaamupai-
va. Ravintola Paa-
postin linjasto Hel-
singisséd aukeaa tuo-
ta pikaa. Ensimmai-
set nilkaiset odotta-
vat padsevinsa syo-
main. Ruokalistalla
on purjo-perunaso-
sekeittoa, porsaanleiketta ja linssi-kasvis-
pyorykoitd. Jalkiruoaksi on appelsiini-
mangopannacottaa.

Henkilostoravintoloissa syotiin 62 mil-
joonaa annosta vuonna 2015. Kun lukuun
lisatadn kahviloissa, ravintoloissa ja muis-
sajulkisissa keittioissd syodyt ateriat, luku-
madard nousee 868 miljoonaan.

Ensimmaiseksi lounaslautaselle kasa-
taan keko salaattia. Se ei ole endd lanttu-
porkkanaraastetta tai etikkakurpitsalla
hoystettya kiinankaalia.

- Meilla on tarjolla kahdeksan kasvis-
komponenttia, kertoo Fazer Food Service-
sin keittiomestari Juha Jyrkké Ravintola
Padpostista.

Henkilostoravintolan linjaston alkupaas-
ta loytyy salaattia, tomaattia, kurkkua ja
raastetta. Lisdksi tarjolla on nelji sekoitus-
ta, joissa on esimerkiksi sesonginmukaisia
kotimaisia juureksia paahdettuna tai mari-
noituna sekd pastaa tai ohraa. Aikuisille
valmiiksi sekoitetut salaatit maistuvat.

- Kouluruokaloissa salaatin ainekset
ovat usein tarjolla omissa kulhoissa. Oppi-
laat haluavat koota salaattinsa itse, kertoo
tuotekehitys- ja gastronomiajohtaja Mari-
anne Nordblom Fazer Food Servicesilta.

Yritys toimittaa ruokaa myos kouluihin.

JOUKKORUOKAILUA VOIDAAN Kkiittas siita, et-
td suomalaiset ovat oppineet syomaan kas-
viksia. Ilmastoheratyksen innoittama vege-
buumi lisda kasvisten kayttoa edelleen.

Uusinta ruokabuumia nimitetaéan fleksa-
ukseksi. Siind kasviksia lisatddn ruokavali-
oon, vaikka lihan kaytosta ei luovuta. Ter-
veysviranomaiset ovat buumista hyvillaan.

Vain 18 prosenttia kansalaisista syo tois-
taiseksi niin, ettd se edistaa terveytta. Kas-
viksia, hedelmia ja marjoja olisi syyta syo-
da vahintian puoli kiloa paivittédin.

Fazer Food Servicesin keittiomestarit saa-
vat hyvaa palautetta monipuolisista kasvis-
ruoistaan. He osaavatkin todistetusti tehda
hyvai ruokaa. Fazer Culinary Team Finland
toi catering-sarjan kultamitalin viime vuo-
den kokkiolympialaisista Saksasta.

- Kilpailussa valmistimme pitkalti sa-
manlaista ruokaa kuin tialla asiakkaillem-
me, ei mitdan hienostoruokaa. Raaka-ai-
neina meilléd oli Ahvenanmerelld kasvanut-
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ta kirjolohta, kotimaista karitsaa, juurek-
sia, perunaa ja ohraa, muistelee voittoisan
tiimin jasen, Fazer Food Servicen keittio-
mestari Tapio Bergstrom.

Ravintola Péaidpostiin on lounaalle poi-
kennut kiinteistoalalla tyoskenteleva Ste-
fan Zinne.

- Lounas on tédrked osa paivan jaksamis-
ta ja my0s sosiaalinen tilanne. Minusta on
tarkeaa, ettd ruoka on monipuolista. Nain
kun tulee ikad, pyrin noudattamaan lautas-
mallia, vaikka kiireessa se ei aina onnistu.

Héanenkin lautasellaan vihrean osuus on
kasvanut.

- On mukava, ettd monipuolista kasvis-
ruokaa on helposti saatavilla, han kehuu.

HENKILOSTORAVINTOLOIDEN ruokasuosi-
keissa on nahtavissi hienoista eroa ruu-

miillisen tyon tekijoiden ja enemmaén ai-
vonystyroitdan vaivaavien valilla.

Juha Jyrkidn mukaan kala tai broileri
kasvisten kera on pidettya toimistotyonte-
kijoiden ravintoloissa.

- Teollisuuspuolen paikoissa kysytain
enemman perinteisid ruokia, kuten liha-
pullia, keittoja ja kastikkeellisia lihapatoja,
kertoo Marianne Nordblom.

Han tietaa, ettd uunimakkara, lasagne ja
pizzat maistuvat kaikkialla.

Erilaiset ruokabuumit nakyvat ruokalis-
toissa.

Karppaushuuman aikaan henkilostora-
vintoloiden leipavalikoimaan piti lisatd va-
hahiilihydraattisia vaihtoehtoja. Vaikka pe-
runan ja leivin kulutus ovat olleet yleisesti
laskussa, ne maistuvat yha hartiavoimin
toité tekeville.

TULEVAISUUDESSA ATERIOIMISEEN

KAYTETAAN VAIN YHTA KATTA.

FAZERFOOD SERVICES toimittaa ruokaa hen-
kilostoravintoloiden lisdksi senioreiden
palvelutaloihin. Sielld ruokalistoilla on pal-
jon tuttuja kotiruokia, esimerkiksi karja-
lanpaistia, ruokaisia keittoja, makkarakas-
tiketta ja kaalikaéryleita.

Ikddntyvien ruoka maustetaan perintei-
semmin. Muualla kaytetddn tulisempia
mausteita ja tutustutaan etnisiin makuihin.
Maakuntakohtaiset perinneruoat nikyvét
myo6s ruokatarjonnassa. Itd-Suomessa
ruisleivilld on edelleen vankka sija ruoka-
poydassa.

- Suomalaiset haluavat ruokaa, jonka ko-
kevat aidoksi ja luonnolliseksi, kertoo Ma-
rianne Nordblom.

Luomutuotteiden osuus on ollut kasvus-
sa. Julkisten ruokapalveluiden aineksista
viisi prosenttia oli luomua vuonna 2015.

- Ruoan jiljitettdvyys on nykypaiviand
kova sana. Kotimaisen lihan alkuperi tie-
detdan pitkalti tilakohtaisesti. Samaa ha-
luttaisiin kasviksista, tuotekehitysjohtaja
Nordblom tulkitsee asiakkailta tulleita toi-
vomuksia.

Suomalainen ruoka mielletdan puhtaak-

APU | 45



[l

-

75 \
\ o
- . —

. —
-

Kuvatekstit Omnimolu ptamus doles eum ea quam quos similli taepudit mo blaut eatur auda deles
iur, sima dolenditae parcimu sciendel mi, quam alique voloreiur, quasp

JOKA KOLMAS YLAKOULULAINEN JATTAA

KOULURUOAN SYOMATTA.

si lahiruoaksi. Toisaalta kansainvalisyys
kiinnostaa. Thmiset haluavat syoda tyo-
paikkaravintolassa eksoottisempia ruokia,
joista on luettu ruokalehdista, maisteltu ul-
komailla tai ndhty kokkiohjelmissa.

SYOMINEN ON MUUTTUNUT yhi yksil6llisem-
maiksi. Terveydellisistd, eettisisti ja ideolo-
gisista syistd johtuvat ruokarajoitukset ovat
lisaantyneet. Ruokalistoja koristaa nyky-
adn pitka rimpsu lyhenteita, jotka kertovat,
mika ruoka on laktoositonta, gluteeniton-
ta, maidotonta tai sisaltaako se allergeene-
ja, sikaa tai sellerid.

- Laktoosi-intoleranssi on niin yleista, et-
td maitopohjaiset raaka-aineet valitaan
henkilostoravintoloissa lahtokohtaisesti
laktoosittomina, Nordblom sanoo.

Kaikenlainen vélttdminen on asiantunti-
joiden mukaan péissyt jo karkaamaan ka-
sistd. Tdhdn on puututtu Kansallisessa al-
lergiaohjelmassa. Sen yhtend tavoitteena
on vaeston sietokyvyn parantaminen aller-
geeneille. Suositus on hyviksya pieni kuti-
na vaikka pahkinan syomisen jalkeen, jos
hengenmeno ei uhkaa.

Toinen syomistrendi on perinteisen ruo-
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karytmin rapautuminen. Enéi ei syoda so-
vituilla kellonlyomilla aamupalaa, lounas-
ta, paivakahvia, paivallistd ja iltapalaa. Yk-
silahtee toihin tyhjalla vatsalla, toinen jat-
taa kiireessa lounaan valiin.

Vain noin puolet yldkouluikiisistd syo il-
tapdivan tai illan aikana aterian perheen
kanssa. Puhutaan syomisen vélipalaistumi-
sesta. Naposteluaterioiden osuus voi olla jo-
papuolet sydmisesta. Valinnanvaraa on ny-
kydan enemmaén kuin lihapiirakoiden ai-
kaan.

Tyopaikkaravintoloissakin on reagoitu
valipalatarpeeseen.

- Kysyttyja valipaloja ovat esimerkiksi
proteiinipitoiset rahkat, jogurtit, itsetehdyt
valipalapatukat, smoothiet sekd hedelmat,
Marianne Nordblom luettelee.

TERVEELLISIA VALIPALOJA soisi 16ytyvin
kouluista. Joka kolmas yldkoululainen jat-
tdd ilmaisen koululounaan viliin, vaikka se
on kehittynyt monipuolisemmaksi, samoin
kuin muu tyopaikkaruokailu. Ehka koulu-
ruokaan pitaisi kehittad koukuttava peli?
Digitalisaatio valloittaa ruokamaailmaa
muutoinkin. Sitd kaytetaan keittididen raa-
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ka-ainehankinnoista ravintoloiden virtu-
aalisten ruokailuelamysten luomiseen.
Suomalainen digikeksinto on &lylinjasto.
Kerattyasi ruoka-annoksen saat kiteesi tu-
losteen, joka kertoo, kuinka paljon ateria
sisdltdd energiaa ja ravintoaineita.

Syomisen digitalisoituminen on kaksite-
rdinen miekka. Syomisen ei ole tarkoitus ol-
la pelkkaa tankkaamista.

- Se on sosiaalinen tapahtuma, jopa ela-
mys, jossa ruoan maukkauden lisiksi tar-
kedd on ympariston viihtyisyys, ruoan esil-
le laitto, ravintolahenkilokunnan ystavalli-
syys ja ruokaseura, muistuttaa Marianne
Nordblom.

Ateriointi ilman seuraa kuitenkin yleis-
tyy. Kasvamassa on yksin syova sukupolvi,
joka eldd symbioosissa mobiililaitteensa
kanssa.

On arveltu, ettd ruoasta pitda kehittaa
haarukoitavaa, koska tulevaisuudessa ate-
rioimiseen kaytetddn vain yhtd katta. Toi-
nen raplad kannykkai. e

» Lahteet: Toimitusjohtaja Samuli Korhosen esitys
Fastfood & Cafe & Ravintola -messuilla 2017,
Tietohaarukka 2016, Ruokatieto Yhdistys ry



